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Abstrak 
 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui apakah kelapa sangrai dapat menggantikan 
fungsi darah ayam sebagai bahan pengental pada masakan khas suku Batak manuk na di gotai. 
Metode Penelitian yang digunakan adalah studi penilaian organoleptik dengan menggunakan uji 
pembedaan. Penilaian organoleptik dilakukan oleh panelis terlatih dan panelis tidak terlatih. 
Metode analisa yang digunakan adalah analisa deksriptif. Hasil dari penelitian menyatakan 
bahwa manuk na di gotai yang menggunakan kelapa sangrai lebih baik dari manuk na di gotai 
yang menggunakan darah ayam dari segi aroma, rasa dan warna. Kesimpulan yang dapat ditarik 
adalah dari segi tekstur manuk na di gotai dengan darah ayam dan manuk na di gotai dengan 
kelapa sangrai tidak berbeda secara statistik. Dengan nilai sig. (2-tailed) 0,58 yang lebih besar 
dibandingkan nilai sig. probabilitas 5%.(VO) 
 


















The purpose of this research is to evaluate whether toasted coconut can be used as a substitute 
for rooster blood as a coagulant for Bataknese dish Manuk na di gotai. Research method used in 
this research is organoleptic asessment with difference test. The organoleptic assesment was 
conducted on 20 trained panelists and 30 untrained panelists. Method of analysis used in this 
research is descriptive analysis. The result of this research reveals that Manuk na di gotai with 
toasted coconut is better than using rooster blood in aroma, taste and color. Conclusion of this 
research is that in terms of texture, statistically toasted coconut is not that different with rooster 
blood. With values sig. (2-tailed) 0,58 which is greater than sig probability value (5%).(VO) 
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